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PROTOCOLO GERAL - FASE 2

1. NORMAS GERAIS
1.1. Observar as normas especificas para o0 combate da COVID-19 editadas pelo Ministério da
Saude, Secretarias Estadual e Municipal de Saude.
1.2. Adotar as “Orientacdes Gerais aos Trabalhadores e Empregadores em Razdo da Pandemia da
COVID-19”, publicada pela Secretaria do Trabalho do Ministério da Economia.
1.3. Notificar as autoridades competentes em caso de funcionario e terceirizado afastado do
trabalno com  sintomas relacionados & COVID-19, por meio do portal
(https://coronavirus.ceara.gov.br/).
1.4. Evitar reunides presenciais e dar preferéncia a videoconferéncias.
1.5. Implementar medidas para evitar aglomeracGes de funciondrios, terceirizados usuarios,
consumidores.
1.6. Verificar o cumprimento dos protocolos junto aos fornecedores e terceirizados quando estes
estiverem presentes no local da empresa.
1.7. Elaborar, divulgar e armazenar a documentacdo de todas as rotinas e planos internos das
empresas relacionados ao combate a COVID-109.
1.8. Orientar os funcionarios que devem evitar excessos ao falar, tocar o rosto, nariz, boca e olhos
durante suas atividades laborais.
1.9. Implementar campanhas de conscientizacdo e cartilhas de capacitacdo dos trabalhadores sobre
higiene pessoal, medidas de prevencdo da contaminacdo, direitos e deveres dos trabalhadores e
estender o conhecimento aos seus familiares em suas respectivas residéncias.
1.10. Caso a natureza de sua atividade se enquadre, conforme indicacdo no site
www.ceara.gov.br/pesquisa-cnae, em algum Protocolo Setorial, a empresa devera cumpri-lo
adicionalmente, sem prejuizo das suas obrigacOes estabelecidas pelo Protocolo Geral.
1.11. Elaborar Protocolo Institucional de forma a estabelecer medidas de seguranca aos seus
colaboradores, clientes e fornecedores, que materializem as medidas estabelecidas nos Protocolos
Geral e Setorial para as condicdes especificas da empresa. Micro e Pequena Empresas estdo
desobrigadas da elaboracédo do Protocolo Institucional e devem assinar Termo de Compromisso
de cumprimento dos Protocolos Geral e Setorial que Ihe diz respeito.
1.12. Realizar treinamentos de funcionarios prioritariamente por meio de EAD ou respeitando a
distancia minima recomendada.
1.13. Eleger uma pessoa que ficara responsavel por supervisionar as novas praticas a cada semana,
em sistema de rodizio.

2. TRANSPORTE E TURNOS
2.1. Para as empresas com funcionarios que se utilizem do transporte publico, cumprir com horario
de abertura e encerramento de atividades em acordo com o plano de escalonamento de horarios
vigente, emitido pela autoridade de mobilidade urbana do municipio correspondente, com o intuito
de minimizar picos de aglomeracdes no transporte publico.
2.2. Orientar todos os colaboradores quanto as recomendagdes de prevencdo no transporte
residéncia-trabalho-residéncia.
2.3. Em caso de transporte fornecido pela empresa, devera ser mantida a ventilagdo natural dentro
dos veiculos através da abertura de todas as janelas. Quando for necessaria a utilizagdo do sistema
de ar-condicionado, deve-se evitar a recirculagdo do ar, desinfetar regularmente os assentos e
demais superficies do interior do veiculo que sdo mais frequentemente tocadas pelos trabalhadores
(solucdo com hipoclorito de sodio 2%, preparados alcoolicos e/ou outros sanitizante).
2.4. Implementar rotina de home office para equipe administrativa ou aquela cujas atribuigdes nao
exijam atividades presenciais. Para estes casos a empresa devera garantir o provimento adequado
referente a estrutura de trabalho para o colaborador.
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3.EPI’S
3.1. Tornar obrigatério o uso de Equipamentos de Protecao Individual (EPI’s) a todos os
funcionarios e terceirizados, pertinentes a natureza de suas atividades, para prevencdo a
disseminacdo da COVID-19.
3.2. Vedar o acesso a qualquer pessoa, funcionario, terceirizado, gestor, proprietario ou visitante,
que nao esteja com o uso devido de EPI’s em conformidade com seus protocolos geral, setorial e
institucional.
3.3. Implementar plano de suprimento, estoque, uso e descarte de EPI’s e materiais de higienizacao
com facil acesso a todos os seus funcionérios, terceirizados, visitantes, clientes e usuérios, visando
planejar a possivel escassez de suprimentos.
3.4. Garantir a disponibilizagdo a todos os colaboradores EPI’s na qualidade e quantidade para uso
e protecdo durante todo o periodo do turno de trabalho e durante seu transito residéncia-trabalho-
residéncia.
3.5. O descarte de EPI’s devera ocorrer em sacos pléasticos adequada, dispostos em area para
deposito apropriada. Os funcionarios dos servigos de limpezas deverdo ser treinados quanto ao
cuidado com o manuseio dos EPIs usados por se tratarem de materiais contaminantes. O
recolhimento e a destinacdo de tais residuos deverdo ser realizados por empresa especializada.
3.6. Os EPIs ndo devem ser compartilhados. E vedado o compartilhamento de itens de uso pessoal
entre os colegas de trabalho, como fones, aparelhos de telefone e outros, fornecendo esses
materiais para cada trabalhador quando pertinente.
3.7. E obrigatorio a troca imediata dos EPIs que apresentarem qualquer dano, reforcando aos
colaboradores sobre evitar tocar os olhos, nariz e boca.
3.8. Realizar a higienizagdo diaria de EPI’s ndo descartaveis.

4. SAUDE DOS FUNCIONARIOS
4.1. Orientar e conscientizar os trabalhadores sobre a importancia do isolamento social dos
funcionarios e profissionais pelos 14 dias anteriores a retomada das atividades.
4.2. Adotar pratica de isolamento social de profissionais considerados no grupo de risco em suas
residéncias. Sdo considerados os profissionais do grupo de risco aqueles com idade e
comorbidades descritas pela Organizacdo Mundial de Salde e pela Secretaria de Saide do Ceara.
Estes profissionais afastados deverdo realizar trabalho remoto quando possivel e na
impossibilidade deverdo manter-se em isolamento domiciliar até o término da pandemia.
4.3. Monitorar diariamente, no inicio do turno de trabalho, todos os funcionarios e terceirizados
quanto aos sintomas da COVID-19, e entrevista sobre a ocorréncia de sintomas nos colaboradores
e naqueles com os quais ele reside ou tem contato frequente.
4.4. Incentivar que os funcionérios comuniquem imediatamente aos responsaveis em caso de febre
e/ou sintomas respiratdrios. As medidas de isolamento devem ser tomadas 0 quanto antes.
4.5. Elaborar, no ambito do Protocolo Institucional, plano de testes de diagnostico para seus
colaboradores, seguindo a periodicidade e cobertura recomendadas pela Secretaria de Saude do
Estado. As Micro e Pequenas Empresas estdo desobrigadas deste item.
4.6. Liberar para teletrabalho, se a natureza da ocupacdo permitir, ou licenca do trabalho, sem
necessidade de atestado médico, para isolamento residencial por 14 dias ou data de recebimento
de eventual resultado negativo de teste para COVID-19, o que ocorrer primeiro, a todos os
funcionarios e terceirizados que declarem apresentar sintomas de tosse, cansacgo, congestdo nasal,
coriza, dor do corpo, dor de cabeca, dor de garganta, febre, dificuldades de respirar ou
desorientacdo, orientando-0s quanto a busca de atendimento médico.
4.7. Comunicar familiares e autoridades sanitarias da suspeita ou confirmacao de funcionarios do
contagio com a COVID-19 e acompanhar diariamente a situacdo de satde desses colaboradores.
Em caso de confirmacdo, o funcionario sé devera retornar ao trabalho quando de posse de
autorizacao médica.

abraselce@abrasel.com.br (85) 98118-2836 - Av. Santos Dumont 3060 - sala 517 — Aldeota -Fortaleza - Ceara



mailto:abraselce@abrasel.com.br

abrasel

ASSOCIACAO BRASILEIRA
DE BARES E RESTAURANTES

4.8. No caso de suspeita ou confirmacao de funcionério contagiado com a COVID-19, a empresa
devera reforcar higienizacao das areas que houve atividade e passagem do colaborador.
4.9. Acompanhar todos os funcionarios que tiveram alguma relagdo de proximidade com o
funcionario afastado. Caso algum funcionario, por quaisquer motivos, tenha tido contato direto
com o funcionario afastado que o exponha ao contéagio, este devera ser afastado do restante da
equipe por iguais 14 dias. Intensificar as medidas preventivas para o restante dos colaboradores.
4.10. Na medida do possivel, ao final do expediente, o colaborador devera retirar a vestimenta de
trabalho utilizada substituindo por roupas de seu uso, levando consigo a vestimenta devidamente
embalada em saco plastico fechado para a realizacdo de lavagem do mesmo em sua residéncia. A
empresa que optar por uso de uniforme padrdo deverd disponibilizar 3 (trés) unidades de
fardamento para cada colaborador, para que assim tenha uma vestimenta em uso, uma em lavagem
e uma preparada para uso no dia seguinte.
4.11. No inicio de cada turno de trabalho, realizar o Didlogo Diario de Seguranca (DDS) com o
objetivo de reforcar as informacdes de prevencao e protecdo contra a COVID-19.
4.12. Manter os cabelos presos e ndo utilizar bijuterias, joias, ané€is, rel6gios e outros aderecos,
para assegurar a correta higieniza¢do das méaos.
4.13. Estimular a hidratacéo e alimentacdo saudavel como forma de manter a imunidade pessoal.
5. CONDICOES SANITARIAS
5.1. Adaptar o ambiente de trabalho, instalacfes, sistemas de escala e capacidade produtiva ou de
atendimento de forma a respeitar distanciamento minimo de 2 metros entre funcionarios e entre
clientes.
5.2. Ndo havendo condicbes de readequacdo do ambiente de trabalho, instalar barreiras fisicas
entre os postos de trabalho.
5.3. Manter os ambientes arejados por ventilagdo natural (portas e janelas abertas) sempre que
possivel, se for necessario usar sistema climatizado manter limpos os componentes do sistema de
climatizacdo (bandejas, serpentinas, umidificadores, ventiladores e dutos) de forma a evitar a
difusdo ou multiplicacdo de agentes nocivos a saude humana e manter a qualidade interna do ar.
Os filtros dos sistemas de climatizacdo (splits, ar-condicionado de bandeja etc.) deverdo,
obrigatoriamente, ser limpos diariamente.
5.4. Implementar rotina de higienizacdo e limpeza de funcionarios, terceirizados, equipamentos e
materiais de toques frequentes varias vezes ao dia com o uso de cronograma de limpeza dos setores
com a coordenacao adequada.
5.5. Disponibilizar locais para a lavagem adequada das maos providos de pia, dgua, sabao liquido,
papel toalha, lixeiras com tampa com acionamento por pedal e garantir o acesso de pontos de
higienizacdo providos com material de limpeza e desinfec¢do, como solugdes alcodlicas, solugdo
de hipoclorito de sodio e outros sanitizantes, para uso pessoal em quantidade por todo o periodo
do turno de trabalho.
5.6. Proibir o consumo de alimentos e bebidas que ndo seja em local preparado e destinado a isso.
Estabelecer turnos diferenciados e alternados nas refei¢es dentro ou fora da empresa, a fim de
minimizar aglomeragoes.
5.7. Interromper as atividades do tipo self-service em refeitorios, caso haja, e implementar servigos
por por¢des individuais servidos a mesa ou no formato “bandejao”, os quais os usuarios ndo tém
acesso aos alimentos e sdo servidos por profissionais devidamente equipados e higienizados,
segundo as boas préticas de fabricacéo de alimentos.
5.8. Adaptar os processos para a eliminacdo da pratica de compartilhamento de equipamentos e
materiais de trabalho. Se algum material e equipamento necessitar ser compartilhado, devera ser
assegurado a desinfeccdo dos mesmos, com preparados alcodlicos, solugédo hipoclorito de sodio a
2% e/ou outros sanitizantes.
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5.9. Tornar obrigatorio o uso de recipientes individuais para consumo de agua. Evitar contato de
reservatorios pessoais com torneiras e outros dispositivos de abastecimento de agua potavel.
5.10. Tornar obrigatorio maior frequéncia de limpeza de recipientes galGes de dgua mineral ou
adicionada de sais, bebedouros, bem como a troca de dispositivos de filtragem de bebedouros de
agua potavel. Em caso de existéncia de “torneiras jato” de bebedouros, estas deverdo ser
substituidas por “torneiras valvulas copo”, evitando-se assim o contato direto da boca com esses
dispositivos.
5.11. Disponibilizar dispositivos de descarte adequado (preferencialmente lixeira com tampa e
acionamento a pedal).
5.12. Dispor de comunicados que instruam os clientes e funcionarios sobre as normas de protecao
que estdo em vigéncia no local.
5.13. Manter os banheiros limpos e abastecidos com papel higiénico. Os lavatorios de mdos devem
estar sempre abastecidos com sabonete liquido, papel toalha e lixeiras acionadas por pedal. E
indicado que, pelo menos uma vez ao dia, apos a limpeza, o banheiro seja desinfetado com
hipoclorito de sédio a 2% (espalhar o produto e deixar por 10 minutos, procedendo ao enxague e
secagem imediata) ou solucdo de quaternario de amoénia ou outro sanitizante de eficacia
comprovada.
5.14. Os elevadores dos estabelecimentos devem operar sempre com um terco de sua capacidade
total, realizando a higienizacdo frequente dos botdes de acionamento.
5.15. Em caso das atividades necessitarem de pernoite dos colaboradores, os dormitorios deverdo
estar limpos, com as superficies desinfetadas e com as janelas abertas. Se o dormitério for
compartilhado entre usuarios, 0s mesmos deverdo manter uma distancia minima de 2 metros entre
cada cama.

PROTOCOLO SETORIAL 6 —- COMERCIO E SERVICOS ALIMENTICIOS, RESTAURANTES

E AFINS - FASE 2

1. NORMAS GERAIS
1.1. A atividade de restaurantes e afins esta liberada por decretos estaduais em todo territorio
cearense para atendimento na modalidade delivery, drive-thru e take away.
1.2. A partir da Fase 2, esta liberado o funcionamento de restaurantes para atendimento presencial
em horario de almoco (de 11 horas a.m. as 16 horas), restringindo-se a 50% da capacidade de
atendimento simultaneo, tendo como base a capacidade apontada no Alvard de Funcionamento.
Na Fase 3, passa a ser liberado o atendimento para o jantar (até as 23h).
1.3. Cumprir os requisitos de boas préaticas de manipulacao de alimentos conforme Resolu¢cdo RDC
n° 216/2004 da ANVISA.
1.4. Vedar a realizagdo de eventos, celebragcdes e musica ao vivo.
1.5. No caso de estabelecimentos localizados dentro de centros comerciais, a empresa devera
cumprir adicionalmente os protocolos especificos do centro comercial, sem prejuizo aos termos
do protocolo geral e setorial ao qual ela esta submetida.

2. TRANSPORTE E TURNOS
2.1. Nada a acrescentar para este item sobre as recomendagdes do Protocolo Geral.

3. EPI’S
3.1. Nada a acrescentar para este item sobre as recomendagdes do Protocolo Geral.

4. SAUDE DOS FUNCIONARIOS
4.1. Nada a acrescentar para este item sobre as recomendagdes do Protocolo Geral.

5. CONDICOES SANITARIAS
5.1. Reforcar a rotina de higienizacao e limpeza de maquinas, equipamentos e materiais de toques
frequentes. Em caso da existéncia de freezers e cAmaras-frias e outros compartimentos, reforgar a
higienizacdo de suas portas e objetos que necessitam de toques para operar.
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5.2. Reforcar os cuidados de Seguranga do Trabalho quanto a utilizagcdo de alcool ou outra
substancia inflamavel préximo a ambientes com incidéncia de calor como fogdes, fornos e
quaisquer outros que que possam causar chamas em geral, se houver.

5.3. Uso obrigatério ou disponibilizacdo de limpa sapato, higienizadora de calcados, tapete ou
toalha umidificada de Hipoclorito de sédio a 2% para higienizagdo e desinfec¢do de sapatos na
entrada do estabelecimento.

5.4. E vedada a entrada de pessoas na area de manipulagio e/ou preparagio de alimentos que n&o
sejam especificadas desses setores.

5.5. Reforgar a higienizacdo de pratos, copos e talheres. O funcionério encarregado de manipular
itens sujos deve usar luvas descartaveis e troca-las regularmente.

5.6. Estabelecimentos de comércio e servicos que disponibilizarem talheres, devem garantir que
estes estejam em quantidade para uso individual e devidamente lacrados. Pratos, copos e outros
deverdo ser disponibilizados ao cliente no momento de servir a alimentacdo. O funcionario deve
lavar bem as maos antes de manipular os itens limpos, evitar falar enquanto manuseia alimentos e
ao servir os pratos e talheres, minimizando ao méaximo qualquer tipo de contato.

5.7. Higienizar apds cada utilizacdo os equipamentos e utensilios usados no servico, preparando-
os novamente conforme os protocolos deste documento ou colocados a disposi¢do dos clientes.
5.8. Ambiente da cozinha e saldao deverdo ser bem ventilados, dando preferéncia a ventilacao
natural. Havendo o uso de sistema de ar-condicionado, estes deveréo obrigatoriamente ter os filtros
limpos diariamente, bem como o menor espagamento em suas datas de manutencéo.

5.9. Garantir que seja realizada higienizacéo de todos os produtos recebidos de fornecedores bem
como os locais onde serdo acondicionados.

5.10. Para o recebimento de insumos e mercadorias:

5.10.1. Durante o recebimento dos produtos para reposicao de estoque, o colaborador devera
estar devidamente paramentado de mascara de protecdo, luvas que poderdo ser de: Latex, Vinil
sem po, ou nitrilicas para os alérgicos.

5.10.2. Ao receber os produtos estes deverdo ser limpos conforme sua categoria.

5.10.3. Produtos em caixas de papeldo devem ser retirados das mesmas imediatamente e
condicionados em caixas de plastico ou outro antes de armazenar.

5.10.4. Enlatados devem ser limpos com agua e sabdo antes de serem armazenados.

5.10.5. Embalagens que nao possuam vedacao firme a confiavel, devem ser limpos com pano
limpo e solugéo alcodlica a 70%. O mesmo deve ser executado com embalagens de vidro.

5.10.6. Frutas, legumes, verduras e folhagens necessitam de uma inspe¢édo apurada no ato do
recebimento e devidamente colocados para higienizacdo, sendo postos em agua corrente e depois
para desinfec¢do solucdo de d&gua com hipoclorito de sodio.

5.11. Para a area de preparacdo de refeigoes:

5.11.1. As superficies de trabalho deverdo ser higienizadas antes do inicio dos trabalhos
diariamente, com agua, sabdo e depois com preparados alcoolicos a 70%. A bucha utilizada para
limpeza devera ser trocada obrigatoriamente a cada 2 dias.

5.11.2. Pisos e éareas de circulacdo da area deverdo ser limpos no inicio e no final dos
trabalhos com agua, sabdo, hipoclorito de sodio ou outra solugédo sanitizante (Ex. Quaternario de
amonia).

5.11.3. Todos os utensilios utilizados na preparacdo dos alimentos sem nenhuma excecao:
panelas, facas, conchas, fouets, bowls, Woks etc.; deverdo ser limpos antes e ap6s cada turno de
trabalho com &gua, sabéo e preparacao alcoolica a 70%.

5.11.4. Na preparacdo de bebidas, todos os utensilios sem nenhuma excecdo: copos,
coqueteleiras, medidores de doses, tagas, garrafas etc.; deverdo ser limpos antes e apos cada turno
de trabalho com agua, sabéo e preparacédo alcoolica a 70%.
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5.11.5. Realizar a troca constante dos panos de servigo que deverdo ser descartaveis e ndo
de algodéo.

5.11.6. Na entrada do setor de preparacdo de alimentos (cozinha) e entrada do balcéo de
atendimento (para estabelecimento de atendimento “To Go”), devera conter tapete sanitizante tipo
pedilavio, o qual deveré ser preparado e mantido ativo durante todo o turno de trabalho.

5.12. Para a area de “salao” ¢ afins:

5.12.1. No espago de atendimento ao cliente (“sal&o”), inicia-se com a orientacéo de aferir a
temperatura dos clientes que vao adentrar o estabelecimento com termémetro digital a distancia
segura, impedido a entrada daqueles que estiverem identificados com quadro febril (acima de
37,5°C).

5.12.2. Na entrada, em havendo fila de espera, indica-se a marcagéo de distanciamento de 2
METROS entre cada individuo. Um funcionério do estabelecimento deve estar indicado para
disciplinar a fila de espera.

5.12.3. Na entrada do estabelecimento deve-se por um tapete sanitizante tipo pedilavio, que
deve ser preparado diariamente.

5.12.4. A mesas do estabelecimento deverdo obrigatoriamente manter uma distancia entre si
de 2 METROS.

5.12.5. Clientes deverao ser informados que poderao sentar-se a mesa lado a lado ou frente
um ao outro com distancia minima de 1 metro, sendo admitido apenas 2 ocupantes por mesa. Se
forem na mesma familia, mais de 2 ocupantes estdo permitidos sentarem-se a mesa.

5.12.6. Na entrada do estabelecimento, devera ser posto a disposicao alcool gel a 70% para
correta higienizacao.

5.12.7. Cardéapios quando possivel devem ser substituidos por meios digitais, e quando ndo
for possivel, higienizados com preparados alcodlicos a cada apresentacdo ao cliente.

5.12.8. Gargons e atendentes devem utilizar mascaras de prote¢ao, viseiras de protecdo “Face
Shields”, luvas, sendo ao mesmo recomendado: ndo conversar durante servico, falar somente o
necessario com cliente, ndo espirrar ou tossir, se for inevitavel, cobrir o rosto com o braco e sair
do saldo para realizar higienizacdo completa de maos, face etc.

5.12.9. Talheres deverdo ser postos somente no momento da refeicdo, sendo entregues
higienizados e dentro de sacos plasticos lacrados. Copos e pratos devem seguir 0 mesmo padrao
de higienizacdo e estarem condicionados em receptéaculo fechado.

5.12.10. Ambiente deve ser preferencialmente utilizar ventilacdo ambiente com circulacéo
de ar livre, mantendo portas e janelas abertas.

5.12.11. Se for utilizado sistema de ar-condicionado, este devera ter seus filtros limpos todos
os dias obrigatoriamente e sua manutencao efetuada a cada més. Se for o sistema de “Fan-cool”,
as tubulacgdes deverdo ser limpas e higienizadas com sanitizantes e sua manutencdo ser com uma
frequéncia maior(mensal).

5.12.12. Os banheiros para clientes devem conter além do sabonete e papel toalha para
correta higienizacdo das méaos, preparados alcoolicos em gel a 70% para reforcar a desinfeccdo,
ou outro sanitizantes compativel.

5.12.13. Os pagamentos deverdo, preferencialmente, ser realizados por métodos eletronicos
(aplicativos, cartdo etc.), desde que obedecida a distancia do funcionario do caixa ou entregador e
clientes, evitando o contato direto. As maquinas de pagamento com cartdo devem ser envelopadas
com filme pléastico e higienizadas com alcool 70% a cada uso. Caso 0 pagamento seja feito em
dinheiro, deve-se colocar o troco dentro de um saquinho plastico para ndo haver o contato fisico.
No balcéo de pagamento devera ser disposto alcool em gel a 70% para higienizagdo das méos tanto
do colaborador quanto do cliente.

5.12.14. Recomenda-se o servico preferencialmente no sistema a la carte, em que o prato
vem pronto e preparado dentro area de trabalho da cozinha; ou no sistema de “prato feito”,
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utilizando o modo de escolha das porc6es pelo cliente e funcionario treinado para preencher o
prato por tras de uma protecédo de vidro curvo que impede o acesso do cliente, sendo possivel para
este somente “apontar” os itens.

5.12.15. O sistema de “Self-Service” e de “Buffets” no primeiro momento de retomada, deve
vir com sistema onde colaborador do estabelecimento fica no inicio das “pistas frias e quentes”
com preparacdo alcoolica a 70% e ap6s borrifacdo das maos do cliente, a este € disponibilizado
luvas plasticas que DEVERAO ser calcadas para manuseio dos utensilios para auto-servico. Apos
0 servico, o cliente deve descalcar as luvas e descarta-las em local apropriado ao final do trajeto,
a fim de realizar sua refeicdo. E aconselhado que o estabelecimento tendo a possibilidade, possa
utilizar-se do sistema de por¢des de saladas e outros embalados individualmente em “polyfilm”
para retirada segura pelo cliente, agilizando o tempo de servigo e restringindo ainda mais o risco
de contaminacdo. Um colaborador devidamente paramentado (luvas, méascara, face shield), seria
responsavel pela rapida reposicdo dos itens retirados. Os temperos deverdo ser oferecidos em
“sachets”.

5.12.16. No sistema de Rodizio, prevalece o distanciamento das mesas e o sistema de entrega
de carne sera feito por profissional devidamente paramentado conforme ja descrito acima. O Buffet
serd substituido por porcdes individualizadas, embaladas em filme pléstico(polyfilm) ou por
cardapio de saladas gque serdo entregues ja preparadas que harmonizardo com as carnes.

5.13. Atendimento via entrega, drive thru ou retirada rapida:

5.13.1. Priorizar o recebimento de pedidos por meio de telefone, internet e aplicativos.

5.13.2. Os pagamentos deverdo, preferencialmente, ser realizados por métodos eletronicos

(aplicativos, cartdo etc.), desde que obedecida a distancia do funcionario do caixa ou

entregador e clientes, evitando o contato direto. As maquinas de pagamento com cartdo

devem ser envelopadas com filme plastico e higienizadas com alcool 70% a cada uso. Caso

0 pagamento seja feito em dinheiro, deve-se colocar o troco dentro de um saquinho plastico

para ndo haver o contato fisico.

5.13.3. E permitida a retirada de pedidos pelo cliente no estabelecimento desde que no haja

aglomeragdes em nenhum horério de funcionamento. Em caso de filas, deverdo ser

obedecidas as medidas de prevencdo quanto ao distanciamento minimo (com as devidas
demarcacgdes realizadas pela empresa vendedora) e ao uso de EPI’s do Protocolo Geral.

5.13.4. A entrega deverd ser realizada em embalagens duplas, para que o cliente, no

momento do recebimento, possa fazer a retirada do produto de dentro da primeira

embalagem.

5.13.5. O box dos entregadores deve ser higienizado a cada entrega internamente e

externamente com detergente neutro e alcool 70% ou com solugéo de hipoclorito a 2%. Os

entregadores ndo podem colocar 0 box no chéo na hora da entrega.

5.13.6. No momento do pagamento com a “maquininha”, entregadores devem coloca-la em

cima do box e higienizar as méos antes e depois do manuseio.

5.13.7. No caso de transporte de produtos, exigir que veiculos sejam higienizadas,

diariamente (assento, volante, piso) e manter higienizado 0s equipamentos de ar-

condicionado dos veiculos.
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